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Este fanzine documenta el proceso de una residencia 
compartida para el Museo de Antioquia y Fundación 
Sura. Entre tres colectivos que nos juntamos durante 
la crisis del 2020 en un espacio. La idea fue compartir 
la posibilidad de crear un estómago para nuestra 
nueva casa, un órgano que puede ser un lombricultivo, 
una compostera o botellas de chicha para tomar con 
amigxs. 

Creemos que los microorganismos son parte esencial 
de nuestra existencia, y también quisimos explorar 
la idea de descomposición como un mecanismo de 
creación. 

¡Bienvenidxs a este mundo microbial! 
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MANIFIESTO MICROBIAL 


De un tiempo para acá nuestra especie inició una lucha contra lo 
diminuto e invisible, una guerra perdida, si se es objetivo en la 
observación de los hechos y no un simple partidario más del homo 
sapiens. Los universos pequeños se plantearon entonces como 
enfermedad y la palabra MICROBIO fue cargada con significados 
siempre cercanos a la inmundicia. Pero la vida es impensable sin 
los virus y las bacterias, ellos fueron los responsables de generar 
la vida en la tierra, es decir, son nuestros ancestros en realidad. 
¿Por qué sentimos ese odio tan grande por nuestros orígenes 
dimixnutos? Quizá ésta sea una de las tantas formas de orgullo 
que nos inventamos para olvidar que somos una simple variación 
del sedimento. Después de todo la palabra humanidad viene de 
Humus, que es Tierra. 

Nos creemos en el centro del universo, pero para el universo 
somos microbios. 

¿Por qué nos creemos tan grandes entonces? 

Miramos a las estrellas para buscar nuestro reflejo, y mientras 
tanto sentimos que son inferiores los seres que habitan bajo 
nuestros pies. Fantaseamos con hablarle a los extraterrestres, pero 
no nos interesa comprender el lenguaje de feromonas de los seres 
intraterrestres que caminan en caravana por el jardín. No tiene 
mucho sentido buscar fantasmas inmensos allá afuera y olvidarnos 
de los seres materiales que viven con nosotras en casa. Parece ser 
algo inherente a la naturaleza cancerígena de la humanidad, que 
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siempre busca algo más allá y se olvida de lo que está más acá: 
esos pequeños universos con los que convivimos y que son parte 
nuestra también. Ancestros y a la vez inmigrantes ilegales al interior 
de nuestro cuerpo. El 60% de nuestra constitución consiste de 
seres microscópicos que vienen de afuera, que no son humanos. 
¿Somos humanos entonces? 

Existe una gran tensión últimamente entre eso que viene de afuera: 
lo alien, el inmigrante ilegal, los virus y las bacterias; en contra del 
organismo, que también podría ser comparado con una nación 
delimitada entre fronteras y su reciente necesidad de bio-control y 
homeostasis forzada. Aquel que es ciudadano en un organismo, es 
microbio en otro. Y así, pareciera que en el centro de la situación 
pandémica actual, la posibilidad de una apertura de la Tierra como 
organismo total, donde podríamos ser microbios de un solo ser, 
un gran holo-simbionte liberado por fin de las ataduras nacionales, 
se ve de repente truncada. 

¿Qué seríamos nosotros sin nuestro sagrado platico de fríjoles?, pero 
¿Qué serían de los fríjoles sin las bacterias del género Rhizobium 
que fijan el nitrógeno atmosférico necesario para el desarrollo 
de la planta de fríjol? ¿No se han preguntado por qué nuestros 
abuelos podían comer fríjoles a las 3am sin problema alguno, 
mientras nosotros cada vez tenemos un colon más intolerante y 
sensible? Algo se rompió y tiene que ver con el desplazamiento 
forzado al que sometimos a esos huéspedes que habitaban nuestra 
flora intestinal. 

De la tensión planteada entre adentro y afuera, organismo e 
invasor; ha surgido recientemente la noción de lo que se ha 
llamado “capitalismo alien”. Una de las interpretaciones de esta 
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idea, es que la humanidad, en busca de su utopía auto impuesta, 
ha empezado a actuar como un invasor alienígena en su propio 
planeta natal, extrayendo, desertificando y asesinando, como 
si estuviera dispuesto a seguir en cualquier momento con la 
conquista y destrucción de otro planeta, en su extraña diáspora 
pos-humana tan largamente fantaseada. La sola noción de la deuda 
externa, que acumulada suma no sabemos cuántos millones, es 
ridicula. ¿A qué ente inconsciente o alien le debemos todo ese 
dinero? 

Por eso proponemos volver a mirar para abajo con humildad, 
a nuestros ancestros, que de muchas maneras reposan en la 
tierra y bajo ésta, pero también adentro nuestro, como dijimos 
al principio. Al interior de la noción país y de la noción ciudad, 
nos declaramos microbios, migrantes ilegales, o una simple 
variación del sedimento que se sabe como tal. Y por eso también 
nos oponemos, como microbios terrícolas, al invasor alienígena 
que se hace llamar Civilización, el intento de dios conquistador 
occidental al que le dimos vida con la narrativa de varios siglos de 
pajas mentales y megalómanas. Queremos un planeta libre de la 
noción Civilización. 

Preferimos el rizoma, que está allí en lo que no es humano, sobre 
la gran tara que se nos impuso con la idea de la pirámide. No 
estamos aquí para dominar a la naturaleza, como pone en el 
libro más vendido de la historia. Somos también la naturaleza. 
Microbios compuestos de microbios. Que se acabe la vanidad, e 
impere la aceptación que implica saber que, al final de nuestros 
días, seremos devorados por nuestros amantes y hermanos. Los 
microbios. 
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CHUCRUT 



Ingredientes 


Repollo 



Semillas de 
mostaza o 
cilantro 



Zumo de 
naranja o 
limón 




Sal marina 
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Pasos 


1. Al repollo se le debe extraer la parte baja o corazón (su parte 
más dura). Cortarlo con un cuchillo. Cortar el resto del repollo 
en pedazos pequeños, tipo julianas y reservarlas en un recipiente 
grande y ancho. 

2. Agregar la sal marina al repollo y masajear durante 10 minutos 
para que la sal ingrese en las fibras del repollo, rompa su estructura 
y comience a extraerle el agua. Si el repollo bota muy poca agua, se 
le puede agregar un chorrito de agua sin cloro. 

3. Agregar las semillas de cilantro o mostaza para aromatizar la 
preparación. (Opcional). Agregar zumo de limón o de naranja. 

4. Envasar en un recipiente de vidrio esterilizado, el envase debe 
estar a temperatura ambiente. Debes asegurarte de que el agua 
que se extrajo del repollo se eche en el recipiente. No llenar por 
completo el recipiente porque el proceso de fermentación genera 
gas y el agua se puede regar al abrir el recipiente. 

3. Guarda el chucrut en un lugar oscuro y a temperatura ambiente. 
Debes abrir el recipiente todos los días para liberar el gas. Después 
de una semana y media, el chucrut está listo para consumir. 

Sugerencias 

Puede durar hasta un mes almacenado en una alacena. Si necesitas 
prolongar su almacenamiento, puedes agregar un chorrito de 
vinagre blanco. Si refrigeras el chucrut, puede durar hasta un año. 
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KIMCHI 



Ingredientes 



Cebolla de 
huevo o roja 
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Caldo de 
pescado o 
verduras 




Jengibre 



Pasos 


Para los vegetales marinados (Jacto fermentación): 


1. Deshojar el repollo, cortar la zanahoria en bastones y los rábanos 
en rodajas. 

2. Poner en un recipiente largo y profundo, el repollo con agua y 
la sal, masajear por 10 minutos para que la sal ingrese en las fibras 
del repollo, rompa su estructura y comience a extraerle el agua. 

3. Incorporar la zanahoria y el rábano. Dejar reposar la mezcla 
mínimo 3 horas. 


Para la salsa: 


1. La base sería el caldo de pescado o de verduras. 

2. Cocinar la base con el zumo de su elección, el ají o el pimentón, 
si se desea picante agregar ají rocoto. 

3. Espesar la salsa con harina de arroz. 
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4. Mientras se espesa la salsa, en un procesador (no licuadora) 
mezclar el cebollin, la cebolla de rama, la cebolla blanca o roja, 
cuatro cucharadas de jengibre rallado y los dientes de ajo. 

5. Agregar esta mezcla a la salsa, debe de quedar como un hogado. 
Reservar. 

Preparación: 

1. Pasado el tiempo de la lactofermentación, se juega el repollo, 
la zanahoria y el rábano sin quitarles toda el agua. 

2. Se mezclan las hortalizas con la salsa y se amasa muy bien 
(revolver con las manos). 

3. Envasar la mezcla en contenedores esterilizados. 

4. La mezcla debe de quedar sumergida en agua para continuar 
su proceso de fermentación. Si entra en contacto con el aire 
puede producir hongos. No se debe llenar el envase porque esta 
mezcla genera gas y se puede regar al abrir si se llena. 


Sugerencias 

- No lavar los vegetales con jabón, pues son necesarias algunas 
bacterias para el proceso de fermentación. 

- Dejarle la cáscara a las hortalizas (si son orgánicas) ayuda 
también a la fermentación. 

- Para esterilizar los envases se ponen en agua hirviendo, dejar 
secar bien. 

- Se puede hacer un kimchi un poco más dulce, con frutas, de 
pronto con manzana, eso se le echa en el momento de la salsa. 
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BEBIDAS 

FERMENTADAS 




Ingredientes: 



Tres 

cucharaditas 
de Bug 





Pulpa de 
fruta o 



Pasos 

1. Llenar un litro y cuarto de la botella con agua, recuerda no 
rebosar la botella pues la bebida produce gas y necesitamos dejar 
un espacio vacío de la botella para evitar accidentes. 


2. Agregar la levadura,el bug, el azúcar y el saborizante. Mezclar 
muy bien los ingredientes. 
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3. Dejar la mezcla en un lugar oscuro a temperatura 
ambiente y donde esta no varíe mucho, preferiblemente un 
espacio entre los 23-24°C. 

4. Después de veinticuatro horas, abrir la tapa del envase 
para liberar el gas producido. Dejarlo allí e ir revisando su gas por 
tres días, probar y si se quiere pasar a refrigerar, esto ralentizará 
el proceso de fermentación más no lo parará. 

Sugerencias 

- Para el bug: Rallar jengibre y dejarlo fermentar en u n recipiente con 
azúcar y un poco de agua filtrada, cada tres días echarle un poco más 
de azúcar y jengibre. 

- Este ingrediente hace lo mismo que la levadura, pero más lento, 
agregar la levadura acelera el proceso de fermentación. 
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VINO 



Ingredientes: 


Pulpa de 





1. Macerar la fruta, dejando semilla pero sin machacar estas, la 
pulpa no debe de superar 14 del envase donde se realizará la 
fermentación. 


2. Agregar la levadura y el agua. Dejar reposar por 3 días en un 
espacio a temperatura ambiente y poco variable, revolviendo el 
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contenido constantemente y liberando el gas generado por la 
fermentación. 

3. Pasado este tiempo, retirar los residuos sólidos (semillas 
y se utilizó cáscara), dejando reposar por lo menos un mes, 
cuidando que el envase esté debidamente sellado, para evitar 
contaminantes. 

4. Disfrutar. 


Sugerencias 

Las semillas y la cáscara de la fruta ayudan al proceso de 
fermentación. 
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CHICHA 

ECUATORIANA 



Ingredientes: 


Dos kilos de 
maíz capio 



Siete kilos de 
panela 



Umondllo Canela 



Hoja de 
naranjo 
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Pasos 


1. Germinar el maíz en el costal de fique, manteniendo húmedo 
el costal por 5 días. 

2. Obtenido el brote limpiar y moler. 

3. En una olla preparar una infusión con la panela, la pifia, el 
limoncillo y la hoja de naranjo. 

4. En otra olla (opcional de barro) cocinar el maíz y la panela por 
cuatro horas. 

5. Mezclar ambas preparaciones y colar. 

6. Para la fermentación envasar la mezcla (se puede utilizar la 
misma olla) y conservar en un lugar oscuro por dos semanas. 

7. Disfrutar la bebida. 


Sugerencias 

No se necesita un recipiente hermético para fermentar la bebida, 
sin embargo se puede sellar el recipiente con masa de maíz. 
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COMPOSTERA 
EN BOTELLA 




Pasos 

1. Recortar el fondo de la botella, sin desprender del todo el fondo, 
dejando una bisagra. 

2. Perforar con cuidado el resto de la botella utilizando la punta del 
destornillador caliente (también se perfora la tapa de la botella). 

3. Enterrar la Botella boca abajo en la maceta, dejando algunas 
perforaciones y el fondo con la abertura descubierta, ya que por 
allí se echarán los residuos vegetales para compostar. 
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4. Echar una capa de residuos vegetales y una capa de sustrato 
hasta llenar la botella, terminar con una capa de sustrato para 
evitar moscas. 

5. Regar bien tanto el sustrato como dentro de la botella. Mantener 
siempre húmedo el sustrato. 

(Opcional) 

Agregar las lombrices en la botella. 

6. Esperar 30 días, recordando mantener húmedo el sustrato en 
este tiempo. 

7. Vaciar la botella, el material compostado queda ya listo para su 
uso. Repetir este proceso. 

Sugerencias 

- Picar bien los residuos vegetales, las cáscaras de naranja, 
tomate y cebolla no deben superar el 13% del total de material a 
compostar. 

- Las lombrices aceleran el proceso de compostaje, si no se tienen 
las lombrices, el proceso funcionará, pero tardará un poco más. 

- Todo el residuo vegetal que se utilice debe ser crudo, no se debe 
de utilizar residuos vegetales cocidos. 

- Prueba para revisar humedad: Agarrar un puñado de compost 
(sin lombrices) y apretarlo, si al hacer esto por entre nuestros 
dedos comienza a escurrir agua, quiere decir que tenemos una 
humedad elevada; si por el contrario solo salen algunas gotas o no 
escurre casi nada y al abrir el puño el compost queda compactado 
estamos en la humedad deseada, si no se compacta y se ve seca 
quiere decir que nos hace falta humedad. 

- Si se detecta malos olores, se debe de revisar la humedad de la 
compostera, que no haya agua estancada. 
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- Verificar que la maceta tenga buen drenaje para que los lixiviados 
puedan salir. Se pueden recolectar estos lixiviados y regar la 
compostera nuevamente con estos. 

- Si se tiene una compostera con buen drenaje y aun se presenta 
este problema, se debe suspender el riego, utilizar un tenedor 
de jardinería y revolver el sustrato llevando a la superficie la 
parte más húmeda, en este proceso añadir materia seca para que 
esta absorba un poco de humedad. Esperar una semana y hacer 
nuevamente prueba de humedad, si ya se reguló la humedad 
oxigenar nuevamente la compostera revolviendo con el tenedor 
simplemente. 

- El suelo que se utilizó para la maceta queda igualmente fertilizado 
para su posterior uso. 

- Qué compostar: vegetales crudos, cáscaras de fruta, café usado, 
hierbas de té, cáscaras de huevo, papel, cartón, césped. 

- Que NO compostar: Carne, aceite, sal, harinas, arroz, grasas, 
desperdicios de animales, pan. 
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ABONO 



Materiales: 


Un kilo 
de hojarasca 



Un kilo de 
harina de 
trigo o maíz 




Dos ruedas de 
panela 


Envase de vidrio 
hermético 


Pasos : 

Fase sólida: 

1. Ponemos un vaso de agua a reposar de un dia para otro con 
una rueda la panela triturada. 

2. Al siguiente día mezclamos la harina de trigo con la hojarasca 
hasta que luzca la mezcla homogénea. 

3. Aplicamos el melado de panela a la mezcla seca buscando 
obtener una consistencia homogénea y poco húmeda. 

4. Introducimos la mezcla en el frasco de vidrio por capas de 
cinco centímetros aproximadamente y con ayuda del puño vamos 



prensando el contenido al fondo con el propósito de no dejar 
espacios de aire. 

5. Cuando hayamos finalizado de introducir todo el contenido 
cerramos el frasco con la tapa hermética y rotulamos el frasco con 
la fecha y nombre de la preparación. 

6. Ubicamos el frasco en un lugar seco y fresco pero sobre todo 
oscuro, como un closet, o debajo de la cama, y lo dejamos así por 
mínimo un mes guardado sin intervenir. 

Fase líquida: 

1. Ponemos a reposar 2 litros de agua durante una noche con una 
rueda de panela. 

2. Transcurrido el mes de la fase sólida, tomamos aproximadamente 
100 gr de la preparación sólida y la introducimos al agua de panela 
previamente reposada, con el propósito de inocular el líquido 
con los microorganismos. Lo dejamos activar en un lugar en la 
sombra durante 3 días, agitándolo con una cuchara de palo un 
par de veces al día. 

3. Los microorganismos de montaña están listos para aplicar, 
en esta fase líquida podemos dejarlos por un máximo de dos 
semanas, la fase sólida puede permanecer sin usar durante años 
si está guardado en un lugar seco y fresco. 

Sugerencias: 

El objetivo de esta preparación es darle las condiciones ideales 
al inoculo de los microorganismos descomponedores de materia 
orgánica para que se reproduzcan y luego podamos enriquecer 
la microbiología que habita en el sustrato de nuestra huerta y 
también para optimizar y acelerar el proceso de descomposición 
de la compostera. 
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Recolectar un buen inoculo: para esto es preciso visitar un bosque 
nativo cercano al lugar donde está situada la huerta, esta condición 
está dada a que los microorganismos locales se desarrollan en unas 
condiciones biológicas particulares de cada territorio. Buscamos 
un bosque que este poco o nada intervenido por lxs humanxs, 
llegados allí es necesario identificar una zona que tenga una 
buena cantidad de hojarasca, escarbamos un poco hasta llegar al 
punto donde la hojarasca está casi descompuesta (no tomaremos 
hojas verdes ni raíces palos o tierra) la actividad microbial más 
activa se encuentra en las hojas a medio descomponer, será fácil 
identificarlas porque estarán cubiertas parcialmente por colonias 
de microorganismos con una coloración blanca, crema, naranja 
o café. 

Pueden ser usados para regar las tierra de las plantas, no hay 
ninguna restricción que limite su uso, puede ser usado también 
en plantas ornamentales como anturios y orquídeas, entre 
más constante sea su aplicación se verán múltiples resultados 
positivos, lo importante es aplicarlo en la tierra y no aplicarlo 
directamente en el follaje, porque como es sabido de estos 
microorganismos pueden generarle a las hojas un proceso de 
descomposición. 
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Descomposición 



Nos asusta la descomposición de 
lo blando porque implica la de¬ 
saparición, nuestra desapa¬ 
rición. En eso consiste la 
creación, en aceptar la putrefac¬ 
ción propia y de todo lo que 
queremos para con los despojos 
crear nuevas blanditudes que 
con el tiempo, habrán de desa¬ 
parecer también. 


Germinación 



Para muchos germen es un 
agente patógeno, algo que enfer¬ 
ma o basta puede matar. Sin em¬ 
bargo, la palabra o sus raíces 
nos llevan basta el concepto de 
sem illa o simiente, los gérmenes 
son las semillas de ¡a vida cómo 
la conocemos. 
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Fermentación 


> 




Queremos fermentaren un es¬ 
tómago común v actuar con la 
certeza de que todo el tiempo 
algo se está acaba ndo y está 
siendo digerido por algo más 


< Holosimbionte > 



Un podcast de microbios, para 
microbios , a favor de los 
microbios. 

Manifiesto micmbial. Sustrato 
teórico. 
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